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RESUMO

RIBEIRO, Luma Rossi; MATIAS, Thamires Goncalves. Elaboracdo e
caracterizacdo de iogurte de casca de jabuticaba adicionado de cultura
probiética. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos). Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia
do Sudeste de Minas — Campus Rio Pomba, Rio Pomba, 2014.

A busca dos consumidores por alimentos saudaveis e que contenham
ingredientes capazes de reduzir o risco de doencas vem aumentando, assim
como o interesse dos pesquisadores por compostos bioativos que apresentem
tais propriedades. O iogurte € um produto amplamente recomendado pelas
suas caracteristicas sensoriais e nutricionais, pois, além de ser elaborado com
leite contendo alto teor de sdlidos, cultura latica e aclUcar pode, ainda, ser
enriquecido com leite em po, proteinas, vitaminas e minerais, e até mesmo
associado a uma variedade de frutas. O objetivo deste trabalho foi elaborar e
caracterizar iogurte de casca de jabuticaba adicionado de Lactobacilos
acidophilus LA-3 e analisar suas caracteristicas microbiolégicas, fisico-
quimicas e sensorial, a fim de oferecer ao consumidor uma nova alternativa de
iogurte contendo bactéria probidtica. Inicialmente, preparou-se uma geleiada
com o residuo do processamento de jabuticaba. Em seguida, o iogurte foi
processado, adicionado de 5% de geleiada da casca de jabuticaba e dividido
em dois tratamentos: iogurte adicionado de L. acidophilus e controle, sem
adicdo da cultura. Realizou-se anadlises de pH, acidez total titulavel (% acido
latico e citrico), extrato seco total, umidade, gordura, cinzas e proteina, além de
bactérias laticas, bolores e leveduras e coliformes a 30 °C e a 45 °C. Observou-
se variagao nas analises de pH e acidez, extrato seco e umidade do tratamento
controle quando comparado com o adicionado de cultura probiética (p<0,05).
Ja as andlises de cinzas e gordura ndo houve diferenca significativa entre o o0s
tratamentos ao longo do tempo. Constatou-se < 3,0 NMP.g™ de coliformes a
30°C e a 45°C em ambos os tratamentos e <1,0x10* UFC/ml para bolores e
leveduras. L. acidophilus LA-3 se manteve viavel ao longo de 30 dias com
contagens acima de 10° UFC mL™ e Streptococus thermophilus manteve-se
acima 10° UFC/ml durante a estocagem. Na avaliacdo sensorial, todos os
atributos das duas amostras de iogurte foram bem aceitos. Portanto, o iogurte
contendo casca de jabuticaba pode ser utilizado como substrato potencial para
L. acidophilus LA-3 uma vez que este se manteve com elevada viabilidade
celular durante a vida de prateleira. O produto elaborado pode ser considerado
de dupla funcionalidade por unir as caracteristicas da cultura probiética a da
casca de jabuticaba.

Palavras-chave: Processamento de iogurte, L. acidophilus, Casca de
jabuticaba.



ABSTRACT

RIBEIRO, Luma Rossi; MATIAS, Thamires Goncalves. Preparation and
characterization of yogurt peel jabuticaba added probiotic culture. Completion of
course work (undergraduate Food Science and Technology). Federal Institute
of Science Education and Technology, Southeast Mine - Campus River Dove,
River Dove, 2014.

The consumers search for healthy and contain ingredients that can reduce the
risk of diseases is increasing as well as the interest of researchers for bioactive
compounds that have properties such foods. Yogurt is a product widely
recommended by their sensory and nutritional characteristics, because in
addition to being prepared with milk containing high solids, starter cultures and
sugar can also be enriched with milk powder, protein, vitamins and minerals,
and even associated with a variety of fruit. The objective of this study was to
develop and characterize yogurt jabuticaba peel added Lactobacillus
acidophilus LA-3 and analyze their microbiological, physicochemical and
sensory characteristics in order to offer consumers a new alternative of yogurt
containing probiotic bacteria. Initially, there was prepared a jelly with the
processing residue Jabuticaba. Then, the processed yogurt was added 5%
geleiada the peel blemish and divided into two treatments: L. acidophilus yogurt
added and control, culture without addition. We conducted analyzes for pH,
titratable acidity (citric and lactic acid%), total solids, moisture, fat, ash and
protein, and lactic acid bacteria, yeasts and molds and coliforms at 30 ° C and
45 ° C. Observed variation in the analyzes of pH and acidity, dry extract and
humidity control treatment compared with added probiotic culture (p <0.05).
Already analyzes of ash and fat there was no significant difference between
treatments over time. It was found <3.0 MPN.g-1 coliforms at 30 ° C and 45 ° C
in both treatments and <1,0x101 CFU / ml for mold and yeast. L. acidophilus
LA-3 remained viable over 30 days with scores above 107 CFU mL-1 and
Streptococcus thermophilus remained above 109 CFU / ml during storage. In
sensory evaluation, all attributes of the two samples of yogurt were well
accepted. Therefore, yogurt jabuticaba hulls can be used as a potential
substrate for L. acidophilus LA-3 since this was maintained high cell viability
during shelf life. The prepared product can be considered dual functionality by
uniting the characteristics of a probiotic culture bark jabuticaba.

Keywords: Processing of yogurt, L. acidophilus, Peel jabuticaba.
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1. INTRODUCAO

A busca dos consumidores por alimentos préaticos, convenientes e que
contem ingredientes capazes de reduzir o risco de doencas vem aumentando
gradativamente, assim como o interesse dos pesquisadores por compostos
quimicos que apresentem tais propriedades. A tendéncia atual dos alimentos
naturais e saudaveis é cada vez maior aliada as mudancas de habitos de
consumo, como a busca por praticidade e conveniéncia, produtos com baixo
teor de gordura e crescente consciéncia com relacdo aos aspectos nutricionais.

O iogurte € um produto amplamente recomendado pelas suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais, pois, além de ser elaborado com leite
contendo alto teor de solidos, cultura latica e acucar, pode ainda, ser
enriquecido com leite em pé, proteinas, vitaminas e minerais, e ser produzido
com baixo teor ou isento de gordura ou até mesmo associado a uma variedade
de frutas. Pesquisas indicam que consumidores tém buscado por uma
alimentacdo mais saudavel e de qualidade e isto tém sido evidenciado por um
significativo aumento na demanda por alimentos nutritivos e seguros. Existem
varias evidéncias de que o consumo de frutas auxilia na prevencao de doencas
e na promoc¢ao da saude, entretanto, a populacdo de grande parte do mundo
consome pouco estes alimentos.

As frutas in natura desempenham papel muito importante na
alimentacéo, pois sédo fontes naturais de nutriente em nossa alimentacdo. A
jabuticaba é uma fruta tipicamente brasileira que se encontra amplamente
distribuida no Sul e Sudeste do pais, ocorrendo espontaneamente em muitas
regides brasileiras. Os frutos crescem no tronco da arvore, sdo arredondados,
de coloracdo predominantemente roxo escuro, quase preta. Sua casca € fina e
muito fragil e a polpa € doce e levemente &cida, de 6timo sabor e de cor branca
a translicida. Além de ser consumida fresca, a jabuticaba, principalmente a
casca, apresenta potencial como matéria-prima para producdo de geleias,
sucos, licores e fermentados (ASQUIERI et al., 2009; DESSIMONI-PINTO et
al., 2011).

A produgéo mundial e o consumo de iogurtes aromatizados com frutas
cresceram muito durante o ultimo quarto deste século. A adicdo de frutas

aumenta de maneira eficaz a aceitacdo do produto, pois nem todos os
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consumidores preferem o iogurte na sua forma natural, o que possibilita a
adicdo de residuos oriundos do processamento de frutas, como a casca de
jabuticaba.

Ao mesmo tempo em que ha um avanco no desenvolvimento de novos
produtos, ha também aumento no nivel de exigéncia dos consumidores. N&o
h& duvidas de que os produtos de laticinios sé&o alimentos funcionais e séo uma
das melhores fontes de calcio, nutriente essencial que pode prevenir a
osteoporose e, possivelmente, cancer de colon. Entretanto, além do calcio,
pesquisas recentes tém focado especialmente em outros componentes destes
produtos, conhecidos como probidticos e prebioticos.

Os probioticos sdo definidos como micro-organismos vivos, que quando
administrados em quantidades adequadas conferem beneficios a saude do
hospedeiro (FAO/OMS, 2001). Esses micro-organismos afetam beneficamente
0 organismo hospedeiro por meio do balango da microbiota intestinal e, dentre
eles, agueles pertencentes ao género Lactobacillus sdo os mais comumente
utilizados como probidticos na alimentacdo humana (SAAD et al., 2011). Além
disso, promovem também a estabilizacdo da microbiota intestinal apds o uso
de antibidticos, promoc¢do da resisténcia gastrointestinal a colonizagdo por
patdbgenos, competicdo por nutrientes; competicido por sitios de adesao;
promocao da digestdo da lactose em individuos intolerantes a esse carboidrato;
estimulacdo do sistema imune; alivio da constipacdo e aumento da absorcéo
de certos nutrientes, como proteinas, minerais e acidos graxos de cadeia curta
(FERREIRA; SILVA, 2010; SAAD; BEDANI; MAMIZUKA, 2011).
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2. REVISAO DE LITERATURA

Os produtos lacteos séo diversificados e apresentam potencialidades
para o desenvolvimento econdmico dentre os quais sdo bastante consumidos o
sorvete e o iogurte (SOUZA et al., 2011). O iogurte € um alimento funcional rico
em proteinas, acido fdélico, vitamina A, vitaminas do complexo B e sais
minerais, cujo consumo traz diversos beneficios para a sautde (CHANDAN et
al., 2006). E um produto obtido a partir da fermentacéo do leite pasteurizado
com adicao de bactérias lacticas tradicionais, como Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus bulgaricus (BRASIL, 2001).

S. thermophilus e L. bulgaricus melhoram a digestdo da lactose e
reduzem os sintomas relacionados a sua intolerancia. Isto foi confirmado por
uma série de estudos controlados com individuos que consumiam iogurte com
culturas vivas (GUARNER et al., 2011).

Visto que a industria de laticinios tem papel fundamental no mercado de
alimentos funcionais (GONCALVES; EBERLE, 2008), o consumo deste
alimento vem aumentando consideravelmente, em razdo da busca por uma
alimentacdo mais saudavel e sadia. Existem varios tipos de iogurte, para
alcancar o extenso mercado consumidor. A qualidade do produto final é de
grande importancia na sua aceitacdo e esta é influenciada principalmente por
sua consisténcia e sua viscosidade.

Segundo Carvalho et al. (2005) a partir da década de 1980, cresceu o
aproveitamento de residuos de frutas que podem ser incluidos na alimentacéo
humana. Oliveira et al. (2009) aproveitaram o0s residuos da uva (casca e
semente) para a producédo de farinha com acgéo antioxidante. Coelho; Wosiacki
(2010) utilizaram o bagaco de maca nos produtos de panificacdo por sua acao
hipocolesterolémica. Abud; Narain (2009) avaliaram a incorporacdo da farinha
de residuo de diferentes polpas de frutas em biscoitos, com resultados
sensorialmente satisfatorios para goiaba e maracuja, e Braga et al. (2010)
estudaram o efeito anti-hiperglicemiante da farinha da casca de maracuja
obtendo resultados positivos em diferentes concentragdes.

Cada vez mais as pessoas se preocupam com a sua qualidade de vida e

bem estar, praticando exercicios fisicos e cuidando de sua alimentagdo. Assim,
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vem aumentando a procura por alimentos com diminuicdo de sodio, gorduras e
acucares e ao mesmo tempo por alimentos que tragam beneficios a saude.

Neste contexto, aparecem os alimentos funcionais, onde os probiéticos e
0s prebiodticos se destacam (ANTUNES et al., 2007; SILVA, 2007).

A definicdo atualmente aceita internacionalmente de probidticos € que
eles sdo microrganismos vivos, administrados em quantidades adequadas, que
conferem beneficios a saude do hospedeiro (SAAD, 2006). Para um produto
probidtico apresentar a alegacdo de promocdo de saude, no seu roétulo, a
ANVISA estabelece que a quantidade minima viavel da cultura deva estar entre
10® a 10° Unidades Formadoras de Coldnias (UFC) por porcdo do produto
(BRASIL, 2008).

Os micro-organismos para serem considerados probioticos devem ser
reconhecidos internacionalmente, resistir & passagem no trato gastrointestinal
para seguirem até o intestino e promoverem seus beneficios. Para que isso
aconteca devem resistir ao suco gastrico e sais biliares e aderirem ao muco ou
epitélio intestinal e ter viabilidade até o consumo final, além de comprovagéo in
vivo e in vitro por doses reconhecidas (VINDEROLA; REINHEIMER, 2003;
ZUCCOTTI et al.,, 2008). Os probiéticos sdo capazes de fermentar o0s
prebioticos, favorecendo uma vantagem de competicdo, melhorando sua
sobrevivéncia no trato gastrointestinal, pois a fermentacdo € uma fonte de
energia (SAAD, 2006). Um produto contendo prebidticos e probidticos
combinados é considerado simbiotico, onde o conjunto desses dois substratos
favorece-os mutuamente e o0 consumo confere indmeros beneficios ao
individuo que os consome (SANTOS et al., 2011).

A habilidade de micro-organismos probiéticos em sobreviver e se
desenvolver no hospedeiro influencia fortemente nos seus efeitos probidticos.
O micro-organismo que se mostrar metabolicamente estavel no produto,
sobreviver a passagem pelo trato digestivo com alta viabilidade podera
apresentar efeitos benéficos quando presente no intestino do hospedeiro
(ANAL; SINGH, 2007).

A jabuticaba é uma planta nativa do Brasil e pertence a familia
Myrtaceae (SOUZA-MOREIRA et al., 2008). Este fruto tropical € muito
apreciado por apresentar caracteristicas sensoriais interessantes para o

consumo in natura, além de ser utilizado na fabricacdo de geleias, bebidas
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fermentadas, vinagre e licores, tendo um grande potencial econémico (VIETES
et al., 2011). Possui elevado valor nutricional por conter teores de carboidratos,
fibras, vitaminas, flavonoides, betacaroteno, sais minerais como ferro, calcio e
fésforo em quantidades relevantes quando comparado a outros frutos
semelhantes (ASCHERI et al., 2007; CAVALCANTI et al., 2011). O crescente
consumo de frutas esta associado a diversos beneficios a saude, sendo as
mais procuradas as com elevado teor de compostos bioativos, como
antocianinas. As antocianinas, uma subclasse dos flavonoides, tém tido grande
destaque devido as suas propriedades benéficas a saude (SANTIAGO, 2010).

Observa-se um crescente interesse no uso de antocianinas em diversos
segmentos, havendo um grande destaque nas industrias alimenticia,
farmacéutica e de cosméticos. A industria de alimentos gera grande quantidade
de residuos, sendo os principais as cascas, caro¢os e sementes de frutos, e
estes podem vir a ser utilizados como matéria-prima, agregando assim valor a
este material que seria descartado (COELHO et al., 2001).

Nos ultimos anos, varios pesquisadores brasileiros vém estudando o
aproveitamento de residuos, como as cascas de frutas, gerados pelas
agroindustrias para a producdo de alimentos ou ingredientes. Estas podem ser
incluidas na dieta humana, como sdo os casos das cascas de maracuja, de
laranja, de limdo, de macad e de outras frutas (OLIVEIRA et al., 2002). A
utilizacdo econdémica de residuos de frutas oriundos do mercado in natura ou
das agroindustrias, aliada ao desenvolvimento de tecnologias para minimizar
as perdas nos processos produtivos, podem contribuir de forma significativa

para a economia do pais e a diminuicdo dos impactos ambientais.
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3. OBJETIVO

3.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar e caracterizar iogurte contendo casca de jabuticaba e cultura

probiotica de Lactobacillus acidophilus LA-3.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

-Fabricar geleiada de jabuticaba a partir de seus residuos;

-Elaborar iogurte adicionado da cultura probidtica L. acidophilus LA-3;

-Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas da geleiada de
jabuticaba apés o processamento;

- Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas do iogurte dos
diferentes tratamentos (controle e adicionado de cultura probiotica) ao longo do
tempo de armazenamento;

-Avaliar a aceitabilidade sensorial dos iogurtes.

4. METODOLOGIA

O experimento foi desenvolvido nos laboratérios de Desenvolvimento de
Novos Produtos, Fisico-quimica, Microbiologia e Sensorial do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais (IFSEMG),
Campus Rio Pomba.

A pesquisa foi composta pelas seguintes etapas: elaboracdo da
formulacéo do iogurte probiotico adicionado de geleiada de casca de jabuticaba
e a formulagcdo controle (sem a adicdo de L. acidophilus) e avaliagcéo
microbiolégica, caracterizacdo fisico-quimica e avaliacdo da aceitacdo

sensorial.

4.1. ELABORACAO DA GELEIADA E DO IOGURTE BATIDO

Inicialmente as jabuticabas foram selecionadas e sanitizadas em solugéo

clorada 200ppm a partir de cloro 12 % em agua gelada. Apds sanitizacao os
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frutos foram exprimidos individualmente sendo separados casca e semente. Foi
utilizada a casca e parcialmente o suco da fruta. A casca da jabuticaba foi
pesada e posteriormente adicionada de 50% de acucar. A mistura foi
concentrada ate alcancar 68° Brix e ao final do processo foi adicionado 0,1%
de &cido citrico.

Para o processamento de iogurte, inicialmente, o leite integral foi
adicionado de 8 % de acucar foi submetido ao tratamento térmico a 90 °C por 5
minutos. Posteriormente realizou-se resfriamento até a temperatura de 40-45
°C, quando foi inoculado de 2 % de fermento para iogurte, obtidas do estoque
de culturas do IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba e da cultura probiética de
Lactobacillus acidophilus LA-3 (SACO BRASIL), esta mistura foi incubada até
acidez desejavel (até 0,65 % de acidez titulavel) para em seguida ser resfriada
a aproximadamente 20 °C para ser quebrada por agitacéo e adicionada de 5 %
de geleiada de casca de jabuticaba. O produto misturado foi acondicionado em
embalagem apropriada e estocado sob refrigeracdo a 5° C por 30 dias.

Duas formulacdes foram elaboradas: F1 (iogurte sem adicdo de cultura

probiotica) e F2 (iogurte com adicdo Lactobacillus acidophilus LA-3).

4.2. AVALIACAO FiSICO-QUIMICA

Para a avaliacao fisico-quimica da geleiada de casca de jabuticaba,
foram realizadas andlises de pH, acidez total titulavel (% &cido citrico)e teor de
sélidos totais (°Brix). Para o iogurte foram realizadas analises de pH, acidez
titulavel (% de acido latico e % acido citrico), sélidos totais, proteina, umidade e
gordura conforme metodologia proposta pela Instrucdo Normativa n° 68

(BRASIL, 2006) logo apos o processamento e apos 15 e 30 dias de fabricacéo.

4.3. AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Para avaliagdo microbioldgica, a geleiada foi submetida a analises de
coliformes a 30 e a 45 °C e bolores e leveduras.
J& os iogurtes foram submetidos a determinacédo de coliformes a 35 e 45

°C, contagem de bolores e leveduras, bactérias laticas viaveis em agar MRS e
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viabilidade de Streptococos thermophilus em agar M17. Todos os

procedimentos empregados séo oficiais (BRASIL, 2003).

4.4. AVALIACAO DA ACEITACAO SENSORIAL

A avaliacao sensorial foi conduzida de acordo com Minim (2013), onde a
formulacédo controle (sem adic&o da cultura probiotica) e a formulacéo contendo
L. acidophilus foram consumidos por 50 provadores nao treinados
empregando-se escala hedonica de 9 pontos crescentes para os atributos: cor,
sabor, aroma, acidez, dogura, consisténcia e avaliagao global.

4.5. DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

Foi conduzido um experimento segundo o delineamento inteiramente
casualizado com 3 repeticdes, com tratamentos em estrutura fatorial 2x3,
sendo um fator qualitativo (controle e contendo L. acidophilus) e outro
quantitativo (3 tempos diferentes: 0, 15 e 30 dias) para as analises
microbioldgicas e fisico-quimicas. Os dados foram submetidos & analise de
variancia com o auxilio do pacote ExDes do programa R (FERREIRA;
CAVALCANTI; NOGUEIRA, 2011).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

O iogurte foi processado no laboratério de Novos Produtos do IF
Sudeste MG Campus Rio Pomba conforme apresentado pelo fluxograma
(Figura 1).

Adicdo de 8% de agucar no leite

v

Pasteurizagdo do leite (90 °C/5min)

<

Resfriamento do leite (302C)

<

Inoculagdo do fermento (3%)

D

Incubagdo 42 + 2 °C/4h

S

Resfriamento (15° C)

<

Homogeneizagao

<

Adigdo de 5% de geleiada de jabuticaba

<

Refrigeragdo (= 5°C)

<

Envase

Figura 1- Fluxograma de producédo do iogurte contendo geleiada de casa de

jabuticaba.
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Na tabela 1, foi apresentado os resultados médios da avaliacéo fisico-
quimica (pH, acidez e soélidos sollveis) da geleiada de casca de jabuticaba logo

apos o processamento em trés repeticoes.

Tabela 1- Resultados médios da avaliagao fisico- quimica (pH, acidez e soélidos
soluveis) da geleiada de casca de jabuticaba

Médias da avaliacédo da geleia pH  Acidez (% acido citrico) Sdlidos
soluveis
2,38 1,166 67,33

Estudos realizados por Caetano et al. (2012) ao avaliar geleia elaborada
com polpa e suco de acerola encontrou resultados para pH de 3,46 e acidez (%
acido citrico) de 0,55, valores diferentes nos encontrados no presente estudo
(Tabela 1), uma vez que utilizamos a casca juntamente com o suco do fruto. Ja
para os solidos solluveis da geleiada se aproximou do resultado encontrado que
foi de 67,83.

Os resultados das andlises fisico-quimicas (pH, acidez em % de acido
latico e &cido citrico) de iogurte das formulacbes controle e contendo L.
acidophilus em todos os tempos de armazenamento podem ser observado na
tabela 2. Verificou-se diferenca significativa entre os tratamentos quanto ao pH
(p<0,05), mostrando que o tratamento contendo L.acidophilus obteve valores

menores.

Tabela 2- Resultados médios de pH, acidez ATT (&cido latico e citrico) de
iogurte nos diferentes tratamentos

Tempo 0 horas Tempo 15 dias Tempo 30 dias
. Acidez : Acidez . Acidez
Tratamentos Ap@ez (acido A,C'qez (acido Apl_dez (acido
pH (acido o pH (&cido o pH (&cido o
" citrico) o citrico) o citrico)
latico) latico) latico)
logurte 430a 0,687a 0,488a 3,74a 0,751a 0,534a 3,32a 0,877a 0,624a
controle
logurte
406b 0,789b 0,561b 340b 0,858b 0,610b 0,984b 0,700 b
contendo 3,12b
L.acidophilus

Médias seguidas de mesma letra minuscula na coluna e mailscula na linha,
nao diferem entre si pelo teste Scott-Knott (p > 0,05).
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Figura 2- Equacao de regressédo de pH dos diferentes tratamentos ao longo do

tempo.
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Figura 3- Equacdo de regressdo de acidez (% &cido latico) dos diferentes

tratamentos ao longo do tempo.
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Figura 4- Equacdo de regressdo de acidez (% &acido citrico) dos diferentes

tratamentos ao longo do tempo.

Os resultados para acidez titulavel situaram-se entre 0,687 e 0,984% de
acido latico durante o periodo de estocagem e atendem ao estabelecido pela
legislacdo vigente (BRASIL, 2000), a qual afirma que iogurtes devem
apresentar acidez minima de 0,6 e maxima de 1,5 gramas de acido latico por
100 gramas de produto.

Constatou-se para os resultados de extrato seco total, a diferenca entre
0os tempos avaliados (p<0,05), porém os tratamentos sdo estatisticamente
iguais (p>0,05) (Tabela 3).

N&o houve diferenca significativa (p>0,05) para o teor de cinza. Para
umidade, verificou-se em todos os tratamentos valores superiores ao
encontrado por Moleta (2006) que afirmou que a composi¢ao do iogurte deve

apresentar 74,53% * 0,64 de umidade.
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Tabela 3. Resultados médios de extrato seco total, cinzas e umidade de iogurte

dos diferentes tratamentos

Tempo 0 horas

Tempo 15dias

Tempo 30dias

Tratamentos Extrato Cinzas Umidade Extrato Cinzas Umidade Extrato Cinzas Umidade
seco seco seco total
total total
logurte 20,66a 0,6691aA 79,34 a 20,67a 0,5642 aA 79,33 a 21,65a 0,5343aA 78,35 a
controle
logurte 20,74a 0,6598aA 21 17a 0,5913aA 22,21a 0,5352
contendo 79,26 a ! 79,00 a aA 77,79 a
L.acidophilus

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna e

nao diferem entre si pelo teste Scott-Knott (p > 0,05).
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Figura 5- Equacdo de regressdo do extrato seco total dos diferentes

tratamentos ao longo do tempo.
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Figura 6- Equacao de regressdo da umidade nos diferentes tratamentos ao

longo do tempo.
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N&o verificou diferenca significativa (p>0,05) entre os tempos e
tratamentos para analise de gordura (Tabela 4).

Tabela 4. Resultados médios de gordura de iogurte nos diferentes tratamentos

Tratamentos Tempo 0 horas Tempo 15 dias Tempo 30 dias
2,27 aA
logurte controle 223 aA 2.20 aA
logurte con'gendo 2,27 aA 223 aA 220 aA
L.acidophilus

Médias seguidas de mesma letra minascula na coluna e mailscula na linha,
nao diferem entre si pelo teste Scott-Knott (p>0,05).

Os iogurtes sao classificados em: com creme, integral, semidesnatado e
desnatado, onde os teores de gordura deverao ser de no minimo 6%, entre 5,9
e 3,0%, entre 2,9 e 0,6% e no maximo 0,5%, respectivamente. Portanto, os
iogurtes avaliados podem ser considerados como semidesnatados, em relacao
ao teor de gordura.

Segundo Bauman; Griinari. (2003) as alteracdes no teor de gordura
podem informar fermentacédo no ramen, funcionamento do manejo animal, onde
esse alimento é na sua maioria com forragens, apresentando baixo teor de
gordura e com isso a reducao da mesma. Grande parte das teorias propostas
para a queda de gordura do leite deve-se a baixa quantidade de precursores
lipidicos na alimentacao do gado.

Os resultados das analises de proteina foram realizados em triplicata e

podem ser observadas na tabela 5.

Tabela 5. Resultados das trés repeticfes da analise de proteina de iogurte nos
diferentes tratamentos

Tempo 0 horas Tempo 15dias Tempo 30dias

Tratamentos R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3

2,6625 1,7206 2,9600 2,8930 1,8671  3,1017 2,9807 11,9884 3,1156
logurte controle

logurte contendo  2,7215 11,6393 2,9963 2,8566 2,0142  3,2846 2,9980 2,0847 3,2058
L.acidophilus

Nas duas primeiras repeti¢cdes, os teores de proteinas encontrados foi
de 2,9%, abaixo do minimo estabelecido por Brasil (2007). Na terceira
repeticdo o iogurte foi suplementado com leite em po, e obteve-se resultados

gue se enquadraram na legislacao vigente.



27

Obteve-se como resultado para coliformes a 35 e a 45 °C, na geleiada
de casca de jabuticava valores de < 3,0 NMP/ml, e para a contagem de bolores
e leveduras, <1,0x10' UFC/ml, estando estes valores de acordo com o
estabelecido na legislacdo vigente RDC n.12 (BRASIL, 2001) demonstrando
que a geleiada foi processada sob condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.

Arévalo-Pinedo et al. (2013) em seu estudo com geléias de araticum
(Annona crassiflora) verificaram ao longo do tempo de armazenamento, que
todas as geléias permaneceram estaveis microbiologicamente, apresentando
auséncia de coliformes totais e contagem de bolores e leveduras <10 UFC/g de
produto durante o armazenamento, de acordo com os padr8es microbiol6gicos
estabelecidos pela legislacdo vigente para este tipo de alimento, a qual
estabelece uma tolerancia de 10* UFC/g para bolores e leveduras (Brasil,
2001), resultados semelhantes foram encontrados nesse trabalho.

Verificou-se que as contagens da cultura probidtica em iogurte foram
acima de 10® UFC/g logo apdés a producdo, enquanto apdés 30 dias de
armazenamento a 4°C observou-se contagens acima de 10’ UFC/g, conforme
Figura 7. Esta viabilidade € desejavel, uma vez que para ser considerado
probidtico, o alimento deve veicular acima de 10’ UFC/g de bactérias
probioticas. Assim, o consumo de 100 gramas desse iogurte no tempo 30 dias
oferece ao consumidor uma populacdo acima de 10° UFC/g, quantidade
suficiente de bactérias para promover beneficios ao organismo hospedeiro
(DAVE; SHAH, 1997; SAAD, 2006).

8,6
8,4
8,2

8
7,8
7,6

7,4

Log UFC/g de L. acidophilus

7,2

0 5 10 15 20 25 30
Tempo (dias)

Figura 7 — Viabilidade de L. acidophilus LA-3 em iogurte contendo casca de
jabuticaba (p>0,05).
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Pimentel et al. (2012) em seu estudo com iogurte, encontraram
contagens superior a 10’ UFC mL™ de L. paracasei durante todo o periodo de
armazenamento, representando 10° UFC em 100 gramas de produto. A
legislacdo brasileira considera um alimento probiético aquele que contém uma
quantidade minima vidvel da cultura probiética na faixa de 10% a 10° UFC na
porcdo diaria (BRASIL, 2008). Resultados semelhantes foram encontrados
nesse trabalho, dessa forma, o iogurte do presente estudo apresentou
viabilidade de L. acidophilus LA-3 acima do recomendado.

Para a viabilidade de S. thermophilus os resultados ndo foram
significativos (p>0,05) verificou-se que apés 30 dias foi encontrado contagens
acima 9,0 log UFC/ml (Figura 8).

9,3000
9,2800
9,2600
9,2400
9,2200

9,2000

9,1800

Log UFC/g de S. thermophilus

0 5 10 15 20 25 30 35
Tempo (dias)

Figura 8- Viabilidade de Streptococus thermophilus em iogurte adicionado de
casca de jabuticaba.

Em seu estudo, Isler et al. (2011) verificou que a adi¢do de probidtico em
iogurte ndo afetou a viabilidade de L. bulgaricus e de S. thermophilus, os quais
apresentaram contagens de 6,31x10% e 7,76 x10® UFC/mL, respectivamente,
apos 30 dias de armazenamento. Estas contagens sdo acima do minimo de
10" UFC/g de bactérias lacticas totais exigidos pelo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leites Fermentados da Instrucdo Normativa n° 46
(BRASIL, 2007).

Obteve-se como resultado para coliformes a 35 e a 45 °C, nas

formulacdes controle e contendo L. acidophilus LA-3, valores de < 3,0 NMP/ml,
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e para a contagem de bolores e leveduras, <1,0x10* UFC/ml, estando estes
valores de acordo com o estabelecido na legislagdo vigente RDC n.12
(BRASIL, 2001) demonstrando que o iogurte foi processado sob condi¢cdes
higiénico-sanitarias satisfatorias.

Pimentel (2009) encontrou em todas suas formulacdes bolores e
leveduras no primeiro dia de estocagem, porém, em valores inferiores ao
maximo permitido pela legislacéo brasileira (BRASIL, 2000). Em geral, os leites
fermentados apresentam pH e concentracdo de &cido latico favoraveis ao
crescimento de bolores e leveduras como micro-organismos deteriorantes
(VARNAM; SUTHERLAND, 1994).

Com relacdo a aceitabilidade, pdode-se constatar que as médias dos
atributos logo apds o processamento do tratamento controle ficaram entre os
escores de 7 e 8, que correspondem, respectivamente, a “gostei
moderadamente” e “gostei muito”, ja para o tratamento contendo L. acidophilus,
ficaram entre os escores 6 e 7, que correspondem, “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente”. Ja apos 30 dias de armazenamento, 0S escores se

mantiveram dentro na mesma faixa para ambos os tratamentos (Tabela 6).

Tabela 6- Médias dos atributos sensoriais dos diferentes tratamentos de

iogurte

Tratamentos

Tempo O h Tempo 30 dias

Cor

Sabor Aroma  Acidez Docura Consisténcia  Avaliagdo  Cor Sabor Aroma Acidez Dogura Consisténcia

Global

Avaliagcédo
Global

Controle

7,12

7,76 7,34 7,32 7,80 7,6 7,10 7,46 7,36 7,44 7,52 7,34 7,54

7,1

Adicionado
de L.

acidophilus

6,34

6,98 6,94 7,08 7,24 7,18 6,48 6,7 7,16 6,7 6,64 7,08 6,82

6,48

Dentre os atributos de destaque ressaltados nas avaliacdes logo apds o
processamento, podem ser citados o aspecto docura e apos 30 dias,
consisténcia e sabor. Os atributos menos apreciados pelos julgadores foram
cor e avaliagcdo global em ambos os tempos.

Segundo Teixeira (2009), o primeiro contato do consumidor com um
produto, geralmente, € com a apresentacédo visual, onde se destacam a cor e a
aparéncia. Todo produto possui uma aparéncia e uma cor esperadas,

associadas as reagfes pessoais de aceitacdo, indiferenca ou rejeicdo. A forma
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geralmente esti relacionada a forma natural, ou a uma forma comercial
consagrada culturalmente. Portanto, o fato da cor do iogurte desenvolvido
neste trabalho nédo ter se apresentado semelhante a de outros iogurtes
similares encontrados no mercado pode ter influenciado na avaliacdo dos
provadores.

O iogurte probiotico adicionado de geleiada de casca de jabuticaba vem de
encontro as necessidades exigidas pelo consumidor moderno que busca
alimentos saudaveis, saborosos e funcionais. A unido de bactérias lacticas
naturais do iogurte com L. acidophilus LA-3 uniu a funcionalidade das culturas
a da casca da jabuticaba, potencializando ainda mais a funcionalidade do
produto. Dessa forma, os anseios dos consumidores podem ser atendidos,
oferecendo um novo produto de dupla funcionalidade e potencialmente

probidtico.

6. CONCLUSAO

A adicdo de L. acidophilus LA-3 em iogurte mostrou resultados
satisfatérios uma vez que apd6s 30 dias de armazenamento obteve-se
contagens acima de 10’ UFC/g, sendo possivel afirmar que esse produto é um
bom veiculo para carrear micro-organismos probidticos. Além disso, acredita-se
gue esse iogurte pode ser um novo produto funcional, uma vez que agrega as
funcionalidades do micro-organismo probiético as da casca de jabuticaba. Além
disso, o produto apresenta um Otimo potencial de mercado, podendo ser
consumido por um publico de ampla faixa etaria.

Os diferentes tratamentos apresentaram boa aceitabilidade pelos
julgadores nao treinados, tornando possivel verificar a viabilidade de producéo
de iogurtes a partir de residuos agroindustriais, constituindo uma fonte
alternativa de fibra alimentar em formulac¢des alimenticias.

Sugere-se a continuidade deste estudo por meio do desenvolvimento de
formulacdes de iogurte com teores reduzidos de gordura e diferentes teores de

geleiada.
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